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FACULTAD DE ESTUDIOS DE LA EMPRESA 
CARRERA DE ADMINISTRACION Y SERVICIOS TURISTICOS 
 
SÍLABO DE TÉCNICAS CULINARIAS 
 
 
I. DATOS INFORMATIVOS 
 
1. Experiencia Curricular  : Principios y Técnicas Culinarias 
2. Para estudiantes de   : Administración y Servicios Turísticos 
3. Año y Semestre Académico  : 2010 - I 
4. Ciclo de Estudios   : V 
5. Extensión Horaria    
 5.1 Total Hrs. Semanales  : 04 horas 
  Hs. Teórica   : 04 horas 
6. Créditos    : 04 créditos 
7. Duración    : 18 semanas 
 7.1 Inicio    : 22 de marzo del 2010 
 7.2 Término    : 24 de julio del 2010 
8. Tipo     : Obligatorio 
9. Organización del Tiempo Semestral  : 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
10. Facultad     : Estudios de la Empresa  
11. Docente responsable  : Chef Carlos Rodríguez Argumedo 
 
 
II. FUNDAMENTACIÓN Y DESCRIPCIÓN: 
 
Principios y Técnicas Culinarias es un conocimiento básico y obligatorio, que tiene como la finalidad 
de conocer como desenvolverse en una cocina profesional desde lo que es almacenamiento, 
conservación, cocciones, cortes de carnes y verduras hasta la limpieza de nuestra premisa. 
Siguiendo estándares de manipulación de alimentos.  El cual contribuye con el mejoramiento de la 
calidad del servicio de alimentos y bebidas. Por esta razón se hace necesario el desarrollo de la 
presente experiencia curricular dentro de la formación profesional de los alumnos de la Carrera 
Administración y Servicio Turísticos 
 
La asignatura de Principios y Técnicas Culinarias, se encuentra ubicada en el área Profesional de 
la Escuela de Administración y Servicios Turísticos y tiene como objetivo brindar al estudiante del V 
ciclo de la mencionada escuela, los conceptos, teorías, herramientas y práctica  necesaria para 
comprender y aplicar los estándares internacionales de calidad de servicio a través del transporte 
turísticos. 
 
Tipo de Actividades Total 
Hrs. 
Unidades 
I II III 
10.1 Clases de Enseñanza Aprendizaje 63 22 10 13 
10.2 Sesiones de Evaluación Sumativa 06 3 0 3 
10.3 Tiempo de Holgura (imprevistos) 03 2 1 0 
Total de Horas 54 27 11 16 
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En tal sentido, se ha previsto tres unidades de trabajo, con las cuales se pretende lograr lo antes 
mencionado: La Primera Unidad está orientada a brindar al estudiante, conceptos claros sobre los 
temas que les permita comprender la importancia y función de un equipamiento de cocina, teorías y 
técnica de producción, Material de cocina, batería de cocina, material de pastelería y cocina, 
métodos de cocción y cocimiento, con algunas demostraciones; la Segunda Unidad se encargará 
de  darle conocimiento al alumno de la información necesaria acerca  de cortes y terminología 
gastronómica, calidad y manejo de cocina, calidad del producto, ayudado con unos trabajos de 
investigación de campo, Finalmente, en la Tercera Unidad de trabajo, se le dará conocimientos de 
Terminología culinaria como de alimentos de origen vegetal, alimentos de origen animal y el manejo 
de los utensilios de cocina. 
 
 
III. APRENDIZAJES ESPERADOS 
 
1. Conocer básicamente los principios y técnicas culinarias. 
2. Entender la importancia del manejo de calidad y manipulación de los alimentos. 
3. Conocer y saber desenvolverse con las terminologías gastronómicas dentro de un establecimiento 
de alimentos y bebidas.  
4. Poder elabora un anteproyecto sobre, una cocina con sus equipos y batería de cocina. 
 
IV. ESTRATEGIAS 
 
1. Primera Unidad de Aprendizaje 
 
1.1 Denominación : Teorías, Conceptos, definiciones, funciones y características Culinarias 
1.2 Duración : 09 semanas, del 22 de marzo al 22 de mayo del 2010 
1.3 Objetivos Específicos 
1.3.1 Conocer la evolución y las diferentes definiciones técnicas culinarias. 
1.3.2 Conocer y Manejar correctamente las diferentes técnicas de preparación, material. 
1.3.3 Conocer y manejar los diferentes tipos cocción y cocimiento culinario. 
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1.4 Desarrollo de la Enseñanza - Aprendizaje  
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Semana Contenidos 
 
Actividades de Aprendizaje MMEE 
I  
(23 al 
26/03) 
➢ Equipamiento de cocina 
Planeamiento Preliminar 
Diseño de aéreas de cocina 
➢ Exposición del docente 
➢ Participación oral de los 
alumnos en plenaria 
➢ Silabo 
➢ power point 
➢ Pizarra,plumones 
II  
(29/03 al 
03/04) 
 
    Los principios del diseño 
    Selección de Equipos 
    Ingeniería de las Aéreas de alimentos y  
       bebidas 
➢ Exposición del docente 
➢ Participación oral de los 
alumnos en plenaria 
➢ Resúmenes 
➢ Lecturas 
➢ power point 
➢ Pizarra,plumones 
III 
(06/04 al 
9/04) 
➢ Exposición orales de los alumnos 
➢ Teorías y técnica de producción  
Técnicas de preparación 
Hervidos, asados y frituras 
Conservación de alimentos 
La refrigeración 
➢ Exposición del alumno 
➢ Exposición del docente 
➢ Participación oral de los 
alumnos en plenaria 
 
➢ Resúmenes 
➢ Lecturas 
➢ power point 
➢ Pizarra,plumones 
IV 
(13 al 
16/04) 
Conservación de alimentos 
   La refrigeración  
   Las conservas 
➢ Material de cocina   
Material indispensable 
Material complementario 
➢ Exposición del docente 
➢ Elaboración y sustentación 
del alumno 
 
➢ Resúmenes 
➢ Lectura 
➢ Power point 
➢ Pizarra,plumones 
V 
(20 al 
23/04) 
➢ Baterías de cocina 
Los utensilios 
Materiales de preparación 
Materiales de cocción 
 
➢  Material de pastelería y cocina  
Material de tamaño pequeño 
Los moldes 
 
➢ Exposición del docente 
➢ Elaboración y sustentación 
del alumno 
➢ Resúmenes 
➢ Power point 
➢ Pizarra,plumones 
VI 
(27/04 al 
30/04) 
➢ Métodos de Cocción 
conceptos y/o definiciones, clases,  
Tecnología culinaria 
Manejo del calor 
   Principios del trabajo 
   Aplicación del método 
➢ Exposición del docente 
➢ Elaboración y sustentación 
del alumno 
➢ Resúmenes 
➢ Power point 
➢ Pizarra,plumones 
VII 
(4/05 al 
7/05) 
➢ Métodos de cocimiento 
 Formas y medios de cocción    
   Calor húmedo 
   Grasa 
   Calor seco 
 
➢ Esquema de trabajo ➢ Libreta de campo 
VIII 
(11 al 
14/05) 
➢ TRABAJO GRUPAL: Implementación de 
una cocina al concepto deseado 
(Pescados y mariscos, chifa, criollo, 
resto bar), introducción, el concepto de 
restaurante escogido, mapa de distribución, 
costos del equipo y Batería de cocina. 
 
➢ Exposición del Alumno. 
➢ Elaboración y sustentación 
del alumno 
➢ Resúmenes 
➢ Power point 
➢ Pizarra,plumones 
IX 
(18 al 
21/05) 
➢ Evaluación parcial  ➢ Evaluación parcial ➢ Prueba 
Objetiva 
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1.5 Plan de Evaluación de Unidad: 
 
 
Tipo de 
Aprendizaje 
Técnica Instrumento Fecha de 
Examen 
Fecha de 
Entrega de 
Resultados 
 
 
Cognitivo 
Control de 
lectura 
Cuestionario Permanente 25/05/2010 
Examen 
Escrito 
Examen  18/05/2010 21/05/2010 
Registro de 
observación 
Libreta de 
campo 
 
Sílabo 25/05/2010 
Afectivo Desempeño 
en Aula 
Registro de 
Notas 
Permanente 25/05/2010 
 
 
2. Segunda Unidad de Aprendizaje 
2.1 Denominación  : cortes y terminología, calidad y manejo de cocina en el rubro  
culinario. 
 
2.2 Duración   : 04 semanas, del 25 de mayo al 25 de junio del 2010 
2.3 Objetivos Específicos 
2.3.1 Conocer las Instrumentos y la importancia que ofrece en una cocina. 
2.3.2 Conocimiento los principios de cocción aplicados en cocina. 
2.3.3 Conocer y practicar los tipos y clases de cocción y cocimientos culinarios. 
 
2.4 Desarrollo de la Enseñanza - Aprendizaje  
 
Semana Contenidos 
 
Actividades de Aprendizaje MMEE 
X 
(25 al 
28/05) 
➢ Conocer el terminal pesquero. 
➢ Mercado Hermelinda 
Conocer el producto, como comprar, que 
comprar. 
➢ Esquema de Trabajo 
➢ Informe presentado 
 
➢ Libreta de Campo 
 
XI 
(01/06 al 
04/06) 
➢ Cortes y terminología (clase 
práctica) 
Técnicas básicas 
Tubérculos 
Legumbres 
Aves 
Carnes rojas  
➢ Exposición del docente 
➢ Elaboración y sustentación 
del alumno 
➢ Presentación de trabajo 
(salida de campo) 
➢ Resúmenes 
➢ Power point 
➢ Pizarra,plumones 
XII 
(08 al 
11/06) 
➢ Calidad y manejo de una cocina 
Requisitos fundamentales de un cocinero 
Pasos del Servicio 
Material de los equipos 
Mise en Place 
➢ Trabajo de investigación. 
➢ Exposición del docente 
➢ Elaboración y sustentación 
del alumno 
➢ Resúmenes 
➢ Power point 
➢ Pizarra,plumones 
XIII 
(15 al 
18/06) 
➢ Calidad del producto 
Carnes  
Formas y medios de cocción 
Calor húmedo 
Grasa 
Calor seco 
➢ Exposición del docente 
➢ Elaboración y sustentación 
del alumno 
➢ Presentación de Trabajo 
(salida de Campo) 
 
➢ Resúmenes 
➢ Power point 
➢ Pizarra,plumones 
 6  
 
6 
 
 
 
 
 
2.5   Plan de Evaluación de Unidad: 
 
Tipo de 
Aprendizaje 
Técnica Instrumento Fecha de 
Examen 
Fecha de 
Entrega de 
Resultados 
 
 
Cognitivo 
Control 
investigación 
de campo 
Cuestionario Permanente 22/06/2010 
Registro de 
Observación 
Libreta de 
Campo 
 
Sílabo 22/06/2010 
Afectivo Desempeño 
en Aula 
Registro de 
Notas 
Permanente 22/06/2010 
 
 
3. Tercera Unidad de Aprendizaje 
3.1 Denominación : Terminología culinaria, Alimentos y manejo de utensilios de cocina. 
3.2 Duración  : 05 semanas, del 22 de junio al 23 de julio del 2010 
3.3 Objetivos Específicos 
3.3.1 Conocer y discutir de técnicas culinarias. 
3.3.2 Elaborar y conocer las técnicas usadas en una cocina. 
 
3.4 Desarrollo de la Enseñanza - Aprendizaje  
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3.5   Plan de Evaluación de Unidad: 
 
 
Tipo de 
Aprendizaje 
Técnica Instrumento Fecha de 
Examen 
Fecha de Entrega 
de Resultados 
Cognitivo 
Informe de 
avances  
Informe 21/06/2010 
28/06/2010 
29/06/2010 
Trabajo 
final 
Informes 12/07/2010 13/07/2010 
Examen de 
Aplazados 
Examen 19/07/2010 20/07/2010 
 
MÉTODO, MEDIOS Y MATERIALES 
     De la Docente: 
1. Exposiciones Teóricas en Aula 
2. Asesoría para trabajos individuales y grupales 
 
De los Alumnos: 
1. Trabajos Prácticos 
2. Exposición  y sustentación de trabajos grupales 
3. Salidas de Campo 
4. Presentación de Trabajos grupales 
 
     Material Didáctico: 
1. Pizarra 
2. Plumones 
3. Material en Transparencias o en Power Point 
4. Equipo Multimedia 
Semana Contenidos Actividades de Aprendizaje MMEE 
XIV 
(21 al 
26/06) 
➢ Terminología Culinaria 
-Alimentos de origen Vegetal 
    Los cereales, hortalizas, frutas, frutos 
    Secos. 
 
➢ Trabajo de grupo 
➢ Asesoría de parte de la 
docente 
➢ Avances 
XV 
(28/06 al 
03/07) 
    -Alimentos de origen animal 
       El pescado, mariscos, carnes, vacuno,  
       Cabrito , cordero, cerdo, aves de corral 
       Aves de caza 
➢ Trabajo de grupo 
➢ Asesoría de parte de la 
docente 
➢ Avances 
XVI 
(05 al 
10/07) 
➢ Manejo de los utensilios de cocina (Practica) 
Conocimiento del material de cocina 
Manejo de cuchillos 
Limpieza y cortes básicos 
Limpieza de pescado y mariscos 
Limpieza general de cocina. 
➢ Trabajo de grupo 
➢ Asesoría de parte de la 
docente 
➢  Avances 
XVII 
(12 al 
17/07) 
➢  Presentación y sustentación de propuestas 
(trabajo final) 
➢ Sustentación de propuestas 
en forma grupal 
➢ Conclusiones y 
Recomendaciones del 
docente 
➢ Informe Final 
➢ Fotos 
➢ Material en 
power point 
➢ CD con la 
propuesta, y 
diseño 
XVIII 
(19 al 
24/07) 
 
➢ Publicación de sustitutorios 
➢ Examen de sustitutorio 
➢ Publicación de resultados 
➢ Publicación de sustitutorio 
➢ Examen de sustitutorio 
➢ Publicación de resultados 
➢ Publicación 
➢ Prueba Objetiva 
➢ Publicación 
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5. Bibliografía seleccionada 
 
V. NORMAS DE EVALUACION 
 
1. Base legal: Reglamento de Normas Generales de Evaluación del Aprendizaje de los Estudiantes 
de Pregrado de la Universidad Privada del Norte. 
2. La evaluación será formativa a través de las intervenciones orales, presentación y exposición de 
trabajos personales y grupales,  informes. 
3. La evaluación Sumativa se aplicará mediante pruebas objetivas al término de la primera unidad. 
También al término de la tercera unidad el trabajo final. 
4. Los alumnos que no asistan a las evaluaciones escritas y/o evaluaciones grupales en la fecha 
indicada, obtendrá como nota CERO; la recuperación de ésta será previa justificación 
documentada, podrán rendirlas al día siguiente. 
5. La nota es bajo la calificación vigesimal. 
6. Se evaluarán los trabajos de grupo y la exposición y sustentación individual de los integrantes. 
 
 
El peso de cada T es: 
 
EVALUACIÓN PESO (%) ESCALA VIGESIMAL 
T01 10 1,2 
T02 15 1,8 
T03 20 2,4 
T04 25 3,0 
T05 30 3,6 
TOTAL 100% 12 
 
 
 
 
Los pesos ponderados de las clases de evaluación son los siguientes: 
 
EVALUACIÓN PESO (%) ESCALA VIGESIMAL 
PARCIAL 20 4 
CONTINUA (Ts) 60 12 
FINAL 20 4 
TOTAL 100% 20 
 
 
 
VI. REQUISITOS DE APROBACIÓN: 
 
1. Tener como mínimo el 70% de asistencia a clase, el 30% de las inasistencias y la no participación 
en por lo menos el 50% de las evaluaciones sumativas, inhabilita al estudiante. 
2. Cumplir con las asignaciones individuales y/o en equipo, e intervenir en el desarrollo de las 
clases. 
3. La nota mínima aprobatoria es 12, el medio punto se considera sólo para la nota promocional. 
4. Los alumnos con nota final desaprobatoria rendirán examen de aplazados de acuerdo a las 
normas vigentes de la Universidad Privada del Norte. Es requisito, haber cumplido con la 
presentación de los trabajos individuales y grupales, así como haber participado en las 
actividades de aprendizaje e investigación. 
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VII. BIBLIOGRAFIA 
 
LIBROS 
 
01 Manual de gastronomia 
 
Inca - CEA; Escuela de artes culinarias  
02 Le Cordon bleu Tecnicas 
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2003 
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03 GUIA COMPLETA DE LAS 
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de WRIGHT, JENI y TREUILLE, ERIC 
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Trujillo, Marzo del 2010 
 
 
 
 
 
 
 
_____________________________ 
Chef Ejecutivo Carlos Rodríguez Argumedo 
